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أقراص الكبة بالشاورما حميص 
داو ود باشا ETT‏ مربى اللبن (لبن أمه) 


اوزي (خروف محشي) فذذة مع الكمأن 


' أظابع شباب الحدفتة]‎ ٠ 


KABASB FINGERS 


KAFTA FRITE 


آصابع الكفتة لذيذة وسهلة التحضير وهي تعتبر 


ماعقنا طعامح من البقدوئس المفرومة فرما 
i‏ 

بصلة متوسطة» مقشرة وميشورة 

م»اعقتا طعام من السمن 

ملعقة شای من الملح 

نصف ملعقة شای من البهار الحلو 
المطحون 


E‏ قر اد لضبة المشوية 


GRILLED KIBBI 


BALLS 


KIBBÉ GRILLÉE 


٠١‏ كلغ من البرغل الناعم المنقى 
والمغسول جيدا 

.1 کلغ من اللحم (هبرة) المدقوق (للكبه 
بصلة كبيرة. مقشرة ومقطعة 

كوب من الماء البارد 

ملعقة شای من الملح 

نصف ملعقة شاى من القرفة المطحوئة 
نصف ملعقة شاى من الفلفل الأسود 
المطحون 

الحشوة: 

Vo:‏ غ من اللحم المفروح 


كوب من الجوز المفروم والمقلي 

کو د الکن راو اا الم 
فرما ناعما 

O۰۹‏ غ من الدهن او الشحمء مفروح 

نصف كوي السمن 


IT 
E 
دقيقة.‎ ١ (البراد) لمدة‎ 
الحشوة : إقلي البصل مع رشة من الملح‎ 
بالسمن حتى يذبل. أضيفي اللحم المفروح‎ 
والملح واقلي الخليط على حرارة معتدلة حتى‎ 
ينضج ثم أضيفي الجوز والدهن وقلبي الخليط‎ 


وارفعیه عن النار. أضيفي اليه الحبق المفروح 
واخلطي جیدا. غطیه واترکیه جانبا. 


. ضعى الكرة فى المغرفة. 
بللى يدك بالماء اليبارد وملسي نسح الكبة 


حتى تصبح رقيقة. ضعي ملعقنا طعام من 
الحشوة في الوسط. خذي کرة TT‏ 
وبللي يدك بالماء البارد ورقیها حتى تصبح 
: 0 متماسكة ورقيقة. ضعيها فوق الحشوة وطبقي 
| | زا 1٠‏ ا 0 1 الاطراف. اقلبي المغخرفة على يدك وضعي 
E E‏ اة و a‏ القرص جانبا. كرري العملية مع الكبة الباقية. 
لمتخلصي من الماء الرائد تم ائرکیيه اف ا اليصلة ria‏ واللحم ١‏ ادهني الأقراص اا بقليل من السمن ثد 
بماكينة فرم اللحم على دفعات ثم ارفعي الخليط وضعيه جانبا. اخلطي اشويها على الفحم الواحدة تلو الأخرى مع 
خليط اللحم مع البرغل والملح والفلفل الأسود والقرفة ثم اطحنيه ع ا٠‏ قليبها E aa 3 e‏ 

فل خده 
دفعات بماكينة الفرم الكهربائية. بللي المزيج بقليل من الماء البارد. r‏ والی 
اعجني الكبة بيديك مع تكرار تبليلها بالماء البارد وذلك حتى تصبح ملاحظة : يمكنك استعمال كعب صحن قطره 
العجينة لينة ومتماسكة. ١١‏ سنتم او زبدية لتحضير الاقراص. 


قرا الحدة المقلية 


FRIED KIBBI 
BALLS 


KIBBE FRITE 


١‏ كلغ من البرغل الناعم» منقى ومغسول جيدا 
١‏ كلغ من اللحم (هبرة) المدقوق (للكبه) 

١‏ اكواب من الزيت النباتي للقلي (لغمر 
الاقراص) 

بصلة كبيرة. مقشرة 

ملعقة شاي من الملح 

كوب من الماء مع الثلج 

نصف ملعقة شاي من القرفة المطحونة 
نصف ملعقة شاي من البهار المطحون 


RT‏ غ من اللحم المفروح 

ملعقتا طعام من السمن 

٩‏ حبات متوسطة من البصلء مقشرة ومفرومة 
فرما ناعما 

كوب من الصنوبر المحمر 

نصف ملعقة شاي من الفلفل الأسود المطحون 
رشة من البهار المطحون 

رشة من القرفة المطحونة 


ا ّ = لبة بالشاورما__ 


١‏ كلغ من اللحم (هبرة) المدقوق (للكبة) 
KIBBI BALLS‏ | كلغ من البرغل الناعم» مغخسول ومصفى 
WITH‏ كوب من الماء مع الثلج 
AWARMA‏ ك | ا نعف ملعقة شاي من القرفة المطحونة 
! ملعقة شاي من الملح 
¢ نصف ملعقة شاى من الفلفل الأسود المطحون 
CHAWARMA‏ بصلة كبيرة. مقشرة 


١‏ كلغ من اللحم (هبرة)» مقطع الى قطع طولية 
متوسطة السماكة (حوالی ۷ سنتم طول - ۳ سنتم 
ٍ ٍ 
٠١‏ غ (أوقية) من الدهن» مفرومة فرما ناعما 
بصلنان كبيرنان» مقشرنان ومقطعنان الى جوائح 
ربع كوب من الزيت النباتي 

نصف كوب من الحل 

ملعقة طعام من الملح 

ملعقة طعام من السبع بهارات المطحونة 
(للشاورما) 

ملعقة شاي من حبوب الهال 

رشة من المستكة 


[ 


N TT DE 


أ حضري أقراص الكبة مع ضرورة 
تكبير حجمها وتركها فارغة وبدون 
أطراف مدبدبة. اقليها ثم ارفعيها 

واترکیها جانبا. 

الحشوة:إنقعي اللحم المقطع ليلة كاملة 
مع السبع بهارات والملح وحب الهال 
وجوزة الطيب والمستكة والخل والزيت 
النباتي. ذوبي الدهن في قدر عميقة على 
نار معتدلة. اضيفي اللحم المنقوع (بعد 
تصفيته) بعدما يحمر ما تبقى من الدهن. 
غطي القدر واتركيها على نار معتدلة 
لمدة ٠١‏ دقيقة أو حتى ينضج اللحم . 
شقي أقراص الكبة طوليا واملني جوفها 
بالشاورما الحاضرة . 

قدمي الأاقراص المحشية بالشاورما 
ساخنة والى جانبها التبولة أو السلطة. 


Hr" 


داوود باش 


MEAT BALLS 
WITH ONION 
BOULETTES 


AU MELASSE 
DE GRENADE 


|١‏ كلغ من اللحم (الهبرة) المدقوق 
بصلة متوسطة مقشرة ومبشورة 
٠١‏ كلغ من البصل» مقشر ومبشور 
ربع كوب من السمن 

ملعقة طعام من الملح 

ملعقة شاي من البهار المطحون 
ملعقتا طعام من دبس الرمان 
رشة من النعناع اليابس 

E 

کوب من الماء 


[ HH 


أوزر [خروف 
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ROASTED LAMS 


AGNEAU GRILLE 


Fe aa amr - ع‎ e 


يقدم الخروف المحشي مع الأرز واللحم المفروح 
في الولائح السعودية والخليجية. 


خروف صغیر وزنه ۱٤-١١‏ کلغ (مذبوح ومنظف کلیا 
من الداخل ومُعلق حتى يجف دمه) 

كلغ من اللحم المفروم 

١‏ كوب من الأرز. الطويل الحبة المنقوع والمصفى 
كوب من الماء (لطهي الارز) 

ملعقة طعام من الملح (حسب الرغبة) 

٠١‏ كوب من اللوز المقشر والمقطع الى نصفين 
والمحمر بالسمن 

نصف كوب من الصنوبر المنقى من الشوائب والمحمر 
بالسمن 

٠١‏ كوب من الفستق الحلبي المقشر والمحمر بالسمن 
ملعقة طعام من القرفة المطحونة 

ملعقة طعام من البهار المطحون 

ملعقة طعام من الفلفل الأسود المطحون 

ملعقة طعام من جوز الطيب المطحون 

ملعقتا طعام من الفلفل الابيض المطحون 

ملعقة طعام من حب الهال المطحون 

كوب من السمن والزيت النباتي (ممزوجان لتحمير 
الخروف) 

كوب من السمن أو الزبدة (لقلي اللحم المفروم) 
شرائح من الليمون الحامض 

۳ اکواب من الماء 


[ " - 


ضعي ورق الالومينيوم (سلوفان) على 
صينية الفرن على أن تتركي زوائد كبيرة من 
كل جانب تم ضعي الخروف عليها وصبي 
فوقه ۲ اكواب من الماء. اربطي ساعديه 
بفخذيه ليأآخذ مساحة أقل. لفي الخروف 
جيدا بورق الألوميينوم وإن لم تكفي الورقة 
الأولى لفيه بورقة ثانية كبيرة على أن لا 


تترکي فراغا او اقا للهواء. ضعي الحروف 
في فرن مرتفع الحرارة I)‏ درجۀة مئوية) 


لمدة خمس ساعات. تأکدي من نضجه, > بخرس 

U ۰‏ شوکكة في فخذه. اضيفي قليلا من الماء اذا 

ضحي كوب السمن والزيت في قدر كبيرة. قلبي اللحم المفروم على النار| .| ي احترق ورق الالومينيوم. اخرجي الخروف 

حتى يحمر جيدا. اضيفي الملح والتوابل ما عدا a‏ لابيض اضيفي المحمر من الفرن. إفتحي ورق الألومنيوم 

الأرز الى اللحم المفروم المقلي وحركيه جيدا ثم ٠إ‏ وارفعي الخروف بحذر لوجود بعض السوائل 

واترکیها على فار ادن لمدة نصف ساعة و حتى بتضج ارز اغسني . قربه. ضعیه في طبق کبیر مخصص للتقدیم 

ورتبي الأرز واللحم على جوانبه (على ان لا 

الأبيض و من الداخل ا ا الخروف ا المفلفل الى تغطي الخروف) ثم رشي عليه اللوز والصنوبر 

ثلاثة ارباعه واخيطي الفتحة بالابرة والخيط ثم حمريه بالسمن والزيت والفستق. قدمي الخروف المحشي ساخنا والى 
من کل جوانبه. جانبه اللبن الزبادي والسلطات. 


رقبة محشوة بالأرز واللعم ‏ 


iS GSES El EE EE 
منظفة من كل الزوائد‎ 

STUFFED LAMB‏ كوبان من الأرز الطويل المنقى والمغسول 

ON GC | COU D'AGNEAU 
E FARCI 

ملعقة شاي من البهار المطحون 

ملعقة شاى من القرفة المطحونة 

۳ أوراق من الغار 

حبة من جوزة الطيب 

حبتان من كبش القرنفل 

عود من القرفة 

ا وط مقر 

نصف كوب من الصنوبر المقلي 

نصف كوب من اللوز المقشر والمقلي 

ربع كوب من الفستق الحلبي المقلي 

٤‏ أكواب من الماء 
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E 
TOS 
احشي الرقبة بكمية الارز النصف مطهية‎ 

ثم اخیطیها جیدا. 

ضعيها في قدر واغمريها بالماء واضيفي 
إليها ورق الغار وعود القرفة وكبش 
القرنفل. اطهيها مدة ساعة ونصف. 

ارفعيها وادهنيها بنصف كمية السمن ثم 
ضعيها في صينية واضيفي إليها التوابل | 
والبصل. ا 
أدخليها في فرن مرتفع الحرارة 
١(‏ مئوية) مدة ٠١‏ دقيقة مع التقليب. 
قدميها في طبق كبير مع بقية الأرز 
واللحم وزينيها بالنقولات المقلية. 


اقلي اللحم المفروم بنصف كمية السمن مدة ١١‏ دقائتق على نار 


حویهه 


أضيفى الأرز وقلبيه مدة دقيقة واحدة. أضيفى الماء ونصف كمية 
الملح والقرفة والبهار واطهي على نار خفيفة مدة ٠١‏ دقيقة› ارفعي ۴ 
نصف كمية الارز وتابعي طهي ما تبقى مدة ٠١‏ دقيقة. 1 


e ET 1N geist xs neee i ESE "cinike hi katt saa a 


SHAWARMA 


CHAWARMA 


| كلغ من اللحم الفيليه (أو الكستلاتة) 
مقطع الى قطع طولية متوسطة السماكة 
(حوالی ۷ سنتم طول و ۲ عرض) 

٠١‏ غ (أوقية) من الدهن. مفرومة فرما 
ناعما 

بصلتان كبيرتان» مقشرتان ومفطعتان الى 
کا 

ريع كوب من الزيت النباني 

نصف كوب من الخل 

نصف ملعقة طعام من الملح (حسب 
الرغبة) 

ملعقة طعام من السبع بهارات المطحونة 
(للشاورما) 

ملعقة شاي من حبوب الهال 
TT‏ المطحونة 

ملعقة شاي من جوز الطيب المطحون 


SHISH KABASB 


BROCHETTES 
D'AGNEAU AU 
BARBECUE 


۲ كلغ من لحم الضان الخاص بالشوي, 
مقطع الى مربعات متوسطة او صغيرة 

> حبات صغيرة من الطماطم الجامدةء 
مقطعة الى ؛ قطع 

نصف كلغ من الدهن. مقطع الى مربعات 
صغيرة 

۷ حبات صغيرة من البصل» مقشرة 
ومقطعة الى قسمين 


حبتان متوسطتان من الفليفلة. مقطعتان 
قطعا متوسطة (حسب الرغبة) 

ملعقة طعام من الزيت النباتي 

نصف كوب من البقدونس المفرومة 


ملعقة طعام من الملح 

ملعقة شاي من البهار المطحون 

ملعقة شاي من الفلفل الأسود المطحون 
ملعقة شاي من القرفة المطحونة 


قطع من الفحم للشوي 


اگاس 


إخلطي اللحم مع البصل والتوابل والملح 
والدهن والبقدونس المفرومة والزيت. 
اتركي الخليط في الثلاجة (البراد) مدة ؛ 
ساعات مع التحريك بين الحين والآخر. 
حضري الفحم واسياخ الشي. شكي قطع 
ا وا ال وي ل م وڪي 
الفليفلة في الاسياخ. 

إشوي اللحم على لهيب الفحم. قلبي 
الاسياخ من وقت لآخر أثناء عملية الشي 
لتنضج المقادير من كل الجهات. 


قدمي اللحم المشوي E‏ ومعه 
السلطات والمقبلات. 


PLUM STEW 


AGNEAU AUX 
PRUNES 


|١‏ كلغ من لحم الضان الموزات» مقطع 
بصلتان كبيرتان. مقشرتان ومفرومتان 
فرما ناعما 


فصان من التوم» مقشران ومهروسان 
١‏ كلغ من الخوخ المجفف (البرقوق) 
ملعقة طعام من الزبدة 
ملعقة شاي من الزنجبيل المطحون 
كوب من العسل 
ملعقة شاي من الزعفران المطحون 
ملعقة شاي من الملح 
E‏ 
ربع كوب من السمسم (الجلجان) المحمص 
نصف كوب من اللوز المقشر والمقلي 
ربع كوب من صلصة الطماطم 
اک ا کن ی ال و 


إنقعي الخوخ لمدة ساعتين ثم صفيه. 
إقلي البصل بالزبدة في قدر عميقة حتى 
تذبل ثم أضيفي إليه مع التحريك الثوم 
واللحم وصلصة الطماطم والزيت 
والزنجبيل والملح والزعفران. إغمري 
الخليط بالماء (حوالي ليتر) غطي القدر 
واتركيه على نار معتدلة لمدة ساعتين أو 
حتى ينضج اللحم (عدلي الماء إذا نقص). 


اضيفي الخوخ واطهي لمدة ٠١‏ دقيقة. 
أضيفي العحسل والقرفة واغلي لمدة ٠١‏ 
دقائق واترکیه حتی یتکثف. 

رتبي الخوخ حول اللحم وانثري اللوز 
SS E CTs Cs ag‏ 
ساخنا. 


` GOLDEN LAMB 
LEG WITH 
VEGETABLES 


GIGOT GRILLE 
AUX LEGUMES 


كلغ من لحم فخذ الضأن الطازج (مع 
ا 

نصف كوب من السمن والزيت النباتي 
(ممروجان) 

۷ فصوص من الثوم» مقشرة 

اكلغ من البطاطا الصغيرة الحجم» مقشرة 
ومسلوقة 

اكلغ من الجزر. مقشر ومقطع ومسلوق 
اكلغ من اللوبياء. مزالة اطرافها ومسلوقة 
بصلة كبيرة» مقشرة 

۳ عيدان من الكرفس او البقدونس» مقطعة 
نصف ملعقة طعام من البهار المطحون 
نصف ملعقة طعام من الفلفل الاسود 
المطحون 

نصف ملعقة طعام من الفلفل الابيض 
المطحون 

عود من القرفة 

ورقنان من الغار 

ملعقة طعام من الملح (حسب الرغبة) 


2 ا ا ا 


EERO 


ET 
وعود القرفة في صينية خاصة بالفرن.‎ 
اضيفي اليها كوب من الماء وغطيها بورق‎ 


الالومينيوم. 
ضعي الصينية في الفرن وخففي حرارنه 


« «» « 


(۲۰۰ مئوية). ائركيها حنی ننصح 
الفخذة (حوالي ٤‏ ساعات ونصف تقريبا). 
ارفعي الفخذة من المرق واتركيها جانبا 
حتی تبرد ويسهل تقطيعها. 

الجائبين. اقلبی الفخذة على ظهرها ٿھ 
ائزعي الدهن وقطعي اللحم الى شرائح 
بالعرض.صفي مرق الفخذة واضيفي 
اليهاملعقة طعام من طحين الذرة. 
اغليها على نار متوسطة حئی تتكثف. 
قدمي الفخذة مزينة بالخضار المسلوقة 
وصبي فوق الفخذة المرق الساخنة. 


حمري الفخذة يالسمن والزيت مع اليصلة والثوح والكرفس وقطح 
قليلة من الجزر ورشة من الفلفل الاسود ومن الفلفل الابيض. 
حمي الفرن الى درجهة حرارة مرتفعة (۲۰ متوية). 


TRUFFLES‏ ` ملعقة طعام من الملح (حسب الرغبة) 
نصف ملعقة طعام من الفلفل الاسود 


GIGOT‏ | ل المطحون 
D’AGNE AU‏ نصف ملعقة طعام من الفلفل الابيض 


n‏ رشة من القرفة المطحونة 
بصلة متوسطة الحجمح مقشرة ومفرومة 
فرما ناعما 
بصلتان متوسطتا الحجم» مقشرتان 
۳ أعواد من الكرفس أو البقدونس. مقطعة 
۲ وريقات من الغار 
ملعقة طعام من دقيق الذرة المذوبة في ربع 
کوب من الماء 
ليتران (۸ أكوب) من الماء 
نصف كوب من الزيت والسمن النباتي 
(ممزوجان) 


ee ا‎ | AUX TRUFFES 


١ E RA CERES‏ كلغ من أقراص الكبة (المتوسطة 
KIBBI BALLS‏ الحجم المحشوة) المشمعة بالفرن 
ET | WITH SESAME‏ 
١ PASTE‏ كلغ من البصل. مقشر ومفروم فرما خشنا 

3 | كلغ من البرتقال» معصور ومصفى 

TAHINA‏ ومصفی 
و ا نصف كلغ من الليمون الحامض» معصور 
| کلغ من لیمون ابو صفیر. معصور ومصفی 
ملعقة شاي من رب الرمان 
ملعقة طعام من خل العنب 
ليتر من الماء 
ملعقة طعام من الملح (حسب الرغبة) 
نصف كوب من الزيت النباني 
ملعقة طعام من زيت الزيتون 


ضعي الطحينة في قدر على نار معتدلة 
واضيفي عصير الحوامض والماء وزيت 
الرينون بالندريج. حركي بإستمرار حنى 
يتجانس المزيج. أضيفي الملح ورب 
الرمان وحركي قليلا . 

إقلي البصل بالزيت في مقلاة حتى 
يذبل وقلبيه تم ارفعيه واهرسیيه 
بالمطحنة. أضيفيه الى مزيج الطحينة 


وحركي جيدا على حرارة معتدلة لمدة 
٠‏ دقيقة حتى تلاحظي ان زيت الطحينة 
ظهر على سطح المزيج. أضيفي اقراص 
الكبة الواحدة تلو الاخرى واغلي المزيج 
لمدة ١‏ دقائق على حرارة معتدلة. 

قدمى الكبة ارنبية ساخنة أو باردة الى 
جانب الارز المفلفل. 


مالاحظة: يمكنك شراء العصير الجاهز 
الطبيعي ولكن يجب ان يكون غير محلى. 


نصف كلغ من اللحم (الهبرة). مدقوق 
نصف كلغ من البرغل الناعم (كوبان ونصف) 
: منقى ومغسول ومصفى 
ETT . BAKED KIBBI‏ 
2 نصف كوب من الزيت والسمن النباتي 
KIBBE FARCIE‏ | (ممزوجان) 
| ربع كوب من السمن (لدهن الصينية) 
نصف ملعقة شاي من البهار المطحون (حسب 
الرغبة) 
طبق رئيسي شهير ولذيذ. مؤلف من الكبة المحمرة ملعقة شاي من الملح 


٠١‏ بصلات صغيرة.» مقشرة ومفرومة فرما 
E‏ 


نصف كلغ من اللحم المفروم فرما ناعما 
كوب من السمن النباني 

كوب من الصنوبر المحمر 

ملعقة شاي من الملح 

نصف ملعقة شاي من البهار المطحون 
رشة من الفلفل الأاسود المطحون 


إلحشوة: اقلي البصل في السمن على حرارة معتدلة. أضيفي اللحم والملح 

والتوابل وحركي المقادير على نار معتدلة لمدة ٠١‏ دقيقة. ارفعي الحشوة 

عن النار وأضيفي إليها الصنوبر. اخلطي جيدا واتركيها جانبا. 

إفرمي اللحم والبصلة بمطحنة اللحم فرما ناعما مرتين. امزجي خلبط 

اللحم مع البرغل واعيدي فرمه بالمطحنة. أضيفي التوابل والملح الى 
جيدا حتى تصبح متماسكة (بللي يديك بالماء 


إادهنى قعر الصينية (قطرها Or —f»‏ سننح) 
اصنعي من كل قسم ٤٠‏ كرات (الطبقة السفلى 
تحتاج الى ٤‏ كرات والعليا الى ٤‏ أخرى). رقي كل 
كرة بين راحتيك المبللتين كى تشكلى دائرة 
كررى العملية مع المقادير المتبقية من القسم 
الاول من العجينة. بللي راحتيك بالماء البارد 
ومدي الدوائر كي تتصل ببعضها جيدا وتصبح 
متساوية السماكة (حوالي ٣‏ سنتم). غطي عجينة 
الكبة بالحشوة ثم غطي الحشوة بالنصف الثاني 
من عجينة الكبة بعد رق الكرات الاربع كالعجيذة 
السابقة. بللى راحة يدك بالماء البارد وملسى 
سطح الكبة جيدا. قسمى الكبة بسكين حادة الى 
معينات صغيرة على شكل قطع البقلاوة (الحدف). 
وزعي السمن والزيت النباتي على سطح الكبة. 

متوسطهة (۲۰۰ درجه متوية) لمدة ٠١‏ دقيقة. 
قدميها ساخنة مع سلطة اللبن بالخيار أو سلطة 
الخضار. 


اللي الزبادمي ‏ 


نصف كلغ من لحم الغنم أو العجل (الهبرة)» مدقوق 
نصف كلغ من البرغل الناعم (كوبان ونصف) 

KIBBI BALLS‏ بصلة متوسطة الحجم. مقشرة ومفرومة فرما ناعما 

IN YOGHURT‏ | ا ما مشچ لعجن 

ملعقة شاي من الملح 

ربع ملعقة شاي من الفلفل الأسود المطحون 


2 | 
KIBBE AU‏ | نصف ملعقة شاي من البهار المطحون 


نصف كلغ من اللحم المفروم فرما ناعما 
LS KC‏ 
ملعقة شای من الملح 

ربع كوب من الصنوبر المحمص 

ربع ملعقة شاي من الفلفل الاسود المطحون 
مقادير مزيج اللبن الزبادى: 
CT‏ 

ملعقتا طعام من النشاء مذوبة في كوب من الماء 
ملعقة شای من الملح 

ربع كوب من الارز المصري المغخسول والمصفى 
فصوص من الثوم. مقشرة ومهروسة ‏ 

حزمة من الكزبرة الخضراء مفرومة فرما ناعماً 
ربع كوب من السمن» كوب من الماء (اسلق الارز) 


oA 


ن 


اضيفي اقراص الكبة الواحدة تلو الآخرى 
(يجب أن تكون النار متوسطة حتى لا 
تلتصق أقراص الكبة ببعضها البعض ولا 
يحترق اللبن). اتركي خليط اللبن والكبة 
والأرز على النار لمدة ٠١‏ دقائق. خففي 
النار وتابعي الطهي حتى تنضج الكبة 
(تصبح الكبة في قعر القدر). 

کا ا ای ا ا يو 
مقلاة على نار هادئة. اضيفي الكزبرة 
وقلبي المزيج قليلا ثم ارفعيه. 

أضيفي مزيج الثوم والكزبرة الى الكبة بعد 
نضوجها واغلي لمدة ٣‏ دقائق. قدميها 
ساخنة أو باردة حسب الرغبة. 

ملاحظة: بامكانك قلي اقراص الكبة (نصف 
قلية) عوضا عن تشميعها بالفرن (۸ 
دقائق) قبل اضافتها الى اللبن الزيبادي 
ثم اضيفيه الى اللبن الزيادي المطبوخ وتابعي الطهي حتى الغليان مع e al ٠‏ 

التحريك من وقت الى اخر. 


حضري اقراص الكبة. رتبي الاقراص في صينية شمعيها بالفرن لمدة 
۸ دقائی. 


BAKED KAFTA 


KAFTA AUX 
LÉGUMES 


| كلغ من لحم الغنم أو العجل (الهبرة)» 
مدقوق 

بصلة متوسطة» مقشرة ومفرومة فرما ناعما 
حزمة من البقدونس» مفرومة فرما ناعما 

| كلغ من البطاطا. مقشرة ومقطعة الى 
شرائح متوسطة السماكة 

دوائر من الباذنجان (حسب الرغبة)» مقلية 
بصلنان منوسطنان» مقشرنان ومقطعنان 
الى حلقات 

| كلغ من الطماطم. مقشرة ومقطعة الى 
شرائح 

نصف كوب من السمن 

كوب من الزيت النباني 

ملعقتا طعام من رب الرمان (حسب الرغبة) 
کوب من الماء 

نصف ملعقة شاي من الملح 

نصف ملعقة شاي من القرفة المطحونة 
نصف ملعقة شاي من البهار المطحون 


تحضير الكفتة: إطحني البصلة المفرومة مع اللحم بمطحنة اللحم تم |ا 


اخلطيها مع البقدونس والتوابل والملح. اعجني المواد ثم اطحنيها مرة 
ثانية حتى تصبح ناعمة. 

الطريقة الأولى: إعجني الكفتة مرة ثانية. قسمي الكفتة الى كرات 
بحجم الجوزة وشكلي منها اقراص او اصابع تم اقليها بالسمن حتى 
تحمر. ارفعيها ورتبيها في صينية. 


الطريقة الثانية: مدی الكفتة براحة يديك 


بالسمن الى ان تصبح متوازية من كل 
الجوانب. أدخلى الصينية الى الفرن بدرجة 
حرارة معتدلة ۱۸١(‏ درجة مئوية) واتركيها 
حتى تحمر الكفتة (حوالى ۷ دقائق). 

اقلى البطاطا بالزيت حتى تقارب النضج. 
رتبيها مع البادنجان (اذا رغبت) والبصل 
فوق الكفتة. ضعي شرائح الطماطم فوق 
المقادير السابقة ثم اسكبي فوقها كوب من 
الماء. إنترى الملح وأدخلى الصينية الى 
فرن متوسط الحرارة حتى تنضج الكفتة 
(حوالی ٠۰‏ ۲ دقيقة). 

قدمى الكفتة ساخنة الى جانب السلطات. 


SAVOURY KIBBI 


BALLS 


KIBBE 
SAVOUREUSE 


ريع كلغ من البرغل الناعم» منقى ومغخسول 
ربع كلغ من اللحم (هبرة) المدقوق (للكبه) 
٣‏ اکواب من الزيت النباتي للقلي 

بصلة صغيرة. مقشرة 

ملعقة شای من الملح 

ربع ملعقة شاى من القرفة المطحونة 
ملعقنا طعاح من الزيت النبائى 

ربع كوب من رب الرمان 

۳ ملاعق طعاح من الماء 

°١‏ فصوص من الثوم» مقشرة ومهروسة 


٠۰‏ غ من اللحم المفروح فرما ئاعما 
بصلة کبیرة› مقشرة ومفرومة فرما ئاعما 
»العقتا طحاح من الصوبر المقلي 

رشهة ملح ورشة قرفهة مطحونة 

»العقتا طحاح من السمن 


مرب اللي لب أنه 


الضأن واللبن المطبوخ. مرطب في آيام الصيف 
أ الحارة. 


YOGHURT WITH 


MEAT 


AGNEAU AU 
YOGOURT 


١‏ كلغ من لحم الصان (الموزات)» مقطع الى 
مكعبات متوسطة 

| كلغ من البصل الصغيرء مقشر 

نصف کوب من الصنوير المحمص بقليل 
من الرزيت 

۳ كلغ من اللبن الزيادي المطبوخ 

نصف ملعقة شاي من البهار المطحون 


ضعي اللحم في قدر واضيفي والبهار 
واغمريهم بالماء واطهي على نار مرتفعة 
حتى الغليان مع ازالة الزفرة كلما ظهرت. 
خففي الحرارة الى درجة معتدلة وغطي 
القدر واتركيها على النار لمدة ساعتين 
(أو ٠١‏ دقيقة في طنجرة الضغط). اضيفي 
البصل المقشر وتابعي الطهي حتى 
ينضج اللحم (حوالي ٠١‏ دقيقة). ارفعي 
البصل واهرسيه بمطحنة الخضار. 
اضيفي البصل المهروس والملح الى اللبن 
الزبادي المطبوخ واستمري بالنحريك 
بالإتجاه نفسه على درجة حرارة معتدلة 
صبي المزيج في طبق عميق وضعي فوقه 
ي ال وراي ا ڪڪ واي ير 
قدمي الطبق ساخنا أو باردا الى جانب 


